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uego de tres afios de

investigacién y trabajo,

finalizé recientemente pro-

yecto de ultrasonido que

revoluciona la extraccion
de compuestos bioactivos, desde
pulpas de berries, favoreciendo la
agregacion de valor de la industria
hortofruticola al concretar a escala
piloto e industrial la idea orientada
a la extraccién de componentes
bioactivos de berries de importancia
regional.

El proyecto “Transferencia de
escalamiento a nivel piloto para la
extraccién de bioactivos en berries
mediante ultrasonido’ fue financiado
a través del Fondo de Innovacién
parala Competitividad del Gobierno
Regional de Nuble y ejecutado por
las facultades de Agronomia e Inge-
nieria Agricola dela Universidad de
Concepcion, Campus Chillan.

Conunainversiénde $370 millones,
se ejecutaron diversas actividades
de coordinacién con empresas de
Nuble, con las que se formalizaron
alianzas estratégicas que facilitaron
el escalamiento de la tecnologia de
ultrasonido.

Durante la ceremonia de cierre
se destaco el trabajo articulado e
interdisciplinario y el impacto que
tendrd esta iniciativa.

“Es un proyecto muy intere-
sante para la region en términos
de articular; ciencia, tecnologia,
produccion y el trabajo conjunto
con el sector privado y el Gobierno
Regional. Es una gran experiencia
que esperamos se pueda reproducir
en otros rubros también’, comenté
el jefe de la Divisién de Fomento e
Industria del Gobierno Regional,
Ratil Stdnico.

Asimismo, lajefa dela Unidad de
Innovacién y Gestion de Proyectos
de la UdeC Campus Chillan, Dra.
Valeria Velasco, expresd que “como
Universidad, reafirmamos nuestro
compromiso permanente con el
desarrollo regional, la innovacién
y la generacién de conocimiento al
servicio de las personas, siempre
con la valiosa colaboracién entre el
mundo académico, el sector publico
y el empresarial. Un hito impor-
tante de este programa fue lograr
escalar la tecnologfa de aplicacion

CONCRETAN ESCALAMIENTO A NIVEL PILOTO E INDUSTRIAL

Con ultrasonido
mejoran extraccion de
compuestos en herries

Proyecto interdisciplinario las facultades de Agronomia e Ingenieria Agricolade
la Universidad de Concepciéon, Campus Chillan, materializa método que optimiza el
aprovechamiento de frutos nativos en Nuble, como el maqui, la murtillay el calafate.

Durante el desarrollo de esta inicia-
tiva un rol fundamental tuvieron las
empresas Biocicloy Food Berryjunto
a Ecoberry, que facilitaron la materia
prima para escalar esta tecnologia
desde el laboratorio a un nivel piloto
en la agroindustria local.

Tecnologia emergente

Estacienciaaplicada, de acuerdo
conlo manifestado porel coordinador
de la investigacidn, el ingeniero en
alimentos Ludwig Burgos Ferreira,
tuvo como desafio principal, imple-
mentar un sistema capaz de operar
en un flujo continuo manteniendo
las condiciones controladas de
energia, para asegurar la eficiencia
en la extraccién sin comprometer
la calidad del producto. “El desa-
rrollo del sistema comenzd con la
elaboracién de un diagrama P&ID
simplificado, que permitié definir
la l6gica de operacién, el control
del flujo y los puntos criticos del
proceso. A partir de esta base, se
construyeron planos isométricos
que representan la configuracién
real de la linea”

Burgos agregd que la seleccidn de
equipos respondio a las condiciones
reales de operacién del proceso,
particularmente al manejo de
pulpas con viscosidades elevadas.
“En este contexto, se implementd
una bomba de desplazamiento
positivo capaz de mantener un flujo
continuo. Junto con ello, el sistema
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Alcances del Proyecto

Potenciar y dar valor agregado a
berries de Nuble, fuela base deeste
proyecto que trabajé con seis tipos
distintos; tres que estdn caracteriza-
dos:frutilla, arindano y frambuesa.
Los otros tres son nativos: el maqui,
la murtillay el calafate.

“Se requiere evaluar a los berries
nativos antes mencionados, como
materia prima nativay con gradode
trazabilidad desde la produccién en
huerto, y darle valor agregado como
producto, que mejore la disponibi-
lidad de componentes bioactivos, a
lavez que se garantice la inocuidad
del producto al consumidor”, explicé
el director del proyecto, Dr. Jorge
Campos.

Enlos tres afios de investigacidn,
se trabajo con la pulpa de los berries
y el escalamiento se realizé desde
la Universidad de Concepcidn, a
través de la empresa Ecoberry, lugar

la obtencion de pulpas de berries nativos’
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donde se instalard el equipamiento
de ultrasonido para trabajar a nivel
piloto e industrial.

En este sentido, el subdirector del
proyecto Pedro Melin destac6 que
con esta tecnologia emergente: el
ultrasonido, se podrd, por ejemplo,
aumentar la biodisponibilidad y con-
centracion de los compuestos de los
berries en productos elaborados.

“Lo que permitird esta tecnologia
esdarlevaloragregado aberries que
normalmente no tienen mucho tiem-
podeestudio en términos cientificos,
y que tienen granvalor en compuestos
bioactivos en antioxidantes. Al pensar
el proyecto con tecnologia emergente

mente podria ser descarte, pero al
recuperar su forma en procesamiento
se puede incorporar como materia
primade otra linea de procesos como,
por ejemplo; el drea dela pasteleria,
jugos, fermentaciones de cervezas o
aderezos de ensaladas, que pueden
ser aprovechados por la industria
de la gastronomia, hoteleria y py-
mes de los rubros mencionados”,
comenté Melin.

Aregd que otro aspecto que se
destaca dentro de la investigacién
es que los berries mencionados son
especies con capacidad medida en
los laboratorios y que pueden ser
destacadas en su comercializacion
como complementos funcionales.
“Quedan como tareas a futuro
explorar estas nuevas alternativas
de procesamiento con sus corres-
pondientes estudios de mercado
y difundir la tecnologia entre los
interesados”, dijo.

plataforma tecnoldgica valida la
factibilidad del escalamiento del
procesoy establece una base sélida
para su futura implementacién a
nivel industrial, alineada con estan-
dares de disefio sanitario y eficiencia
operacional propios de la ingenieria
de alimentos moderna”.

Con la mirada puesta en buscar
nuevos desarrollos para los berries de
Nuble, tras el cierre de este proyecto,
lo que viene es impulsar huertos que
permitan obtener materia prima
trazable e inocua, “y que coincide
con lo planteado por el jefe de la
Division del Gobierno Regional, Raal
Stinico, quien menciond la existencia
de otro proyecto que se esta desa-
rrollado en la regién orientado en
la domesticacién y multiplicacién
de berries como calafate, lo que
implica que esta iniciativa tiene
proyeccién en el futuro”, puntualizé
el Dr. Campos.



